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Introdução/Objetivos 

          A pele de frango é um coproduto da agroindústria, considerada como resíduo. Gera custos de eliminação, problemas ao meio ambiente, além do desperdício de um produto com potencial alimentício (OCKERMAN e HANSEN, 1994). Sua gordura contém cerca de 50% de ácidos graxos mono-insaturados (AGMI), principalmente o oleico, associado à redução do risco de enfermidades cardiovasculares (LEE e FOGLIA, 2000).
Ácidos graxos ramificados presentes em lipídios de fungos e bactérias, em 1% ou menos, em relação aos totais (TYRRELL, 1968), interessam à indústria cosmética e de lubrificantes (BIERMANN e METZGER, 2008). Segundo Kinsman (1979), AGR e seus derivados têm boa estabilidade oxidativa, térmica, e melhor solubilidade, em relação aos de cadeia linear. Amplamente distribuídos, permanecem exóticos em eucariotos, cuja origem e funções fisiológicas não são compreendidas (CYBERLIPIDS, 2010). 
 No trabalho produziram-se lipídios modificados ricos em ácidos graxos essenciais a partir da GPF e AGR, utilizando lipase sn-1,3 específica. A literatura carece de trabalhos com tais substratos. Portanto, é interessante a obtenção dos mesmos, considerando a riqueza em AGMI presentes na GPF, além das propriedades físico-químicas e tecnológicas dos AGR. 

Metodologia

A reação de interesterificação do tipo acidólise foi realizada em reatores de vidro encamisados a 60 ºC, em sistema com e sem solvente (0,5 mL hexano) até 24 h, utilizando 10% de enzima (Lipozyme® RM IM, de R. miehei) e relação molar 4:1 dos substratos AGR:GPF. 
Após a reação, as amostras foram metiladas conforme Feddern (2010). O resíduo obtido foi ressuspenso com 50 µL de heptano e injetado no cromatógrafo gasoso (Thermo Scientific DSQ II - TRACE GC ULTRA, USA) para separação dos ácidos graxos. As temperaturas do injetor e detector foram respectivamente, 250 e 270 ºC, sendo as condições descritas no Quadro 1. Foi utilizada coluna capilar de sílica fundida (30x0,25mmx0,25µm). O tempo total da corrida foi de 59 min. Os picos foram identificados pela comparação dos tempos de retenção das amostras com os dos padrões, com o auxílio do software Xcalibur 2.0.7 (Thermo Fisher Scientific).
Quadro 1. Condições cromatográficas.
	Temperatura inicial da coluna (ºC)
	Tempo de permanência (min)
	Temperatura final da coluna (ºC)
	Taxa

(ºC/min)

	40
	3
	88
	6

	88
	0
	166
	20

	166
	3
	250
	2


Resultados e Discussão

No sistema sem solvente, a agitação foi difícil devido à pouca quantidade de amostra disponível. A adição de solvente, após a adição dos substratos, foi mais eficiente. Verificou-se durante a interesterificação, tanto com solvente como sem, que os teores de ácido palmítico (saturado) na GPF, diminuíram de 23% para cerca de 6-8%. O ácido graxo essencial linolênico aumentou de 2% para 10-16% dependendo do uso do solvente.
Conclusão

Foi possível a obtenção de lipídios modificados contendo triacilgliceróis com ácidos oleico, linoleico e linolênico.
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